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我固においては，各自の家庭で自家用のアノレコ ーノレ性飲料を製造し， ζれを飲用するととは国法
で禁止されている。従って，果樹園を経営する農家においても過熱果叉は落果等で商品に供し得な
いものを用いて果:笑酒を製造し自家用とするととは出来たい。
然し税法を簡易化し一定数量迄はかようた自家醸造を認める時，却ゥて密造酒が激減し収税上好
都合とたるのではあるまいか。
叉かようた遠大友計薗に基づかず共，果樹園経営者がその落果及び過熱果処分法として果実酒を
醸造販売するととにより，生産費を低減し，現金収入を増加して経営上大いに有利と主主るととが考
えられる。
との果実酒の中，ぶどう酒醸造は大企業として成立し，その需要も莫大であるが，他の果実酒は
林ど酒において若干醸造されているだけで，その数量は僅かである。従ってとれ等果実酒の製造に
関しては研究がすくなく将来研究改良すべき余地が多い。
たまたま著者等はOidium菌及びその類縁菌について研究を進めている時，とれ等の菌類が培養
中に快香を発生し(同様の研究がソピエト連邦において行われた). 1)，2)ぬ香気が室に充満するのを知づた
ので，とれを果実酒の芳香付に使用してみたらと恩い研究を進めた。併し残念訟ととにとの芳香は
特殊た栄養分の少い格地においてのみ発生すると.とが判明し果実酒のよう友培地で芳香をつけ加え
たいととがわかった。叉醸造酵母以外の酵母類似菌は夫A特有のヱステノレ香を発生し特有の風味を
そえると思われるので叫，5)，6)， 乙れ等を果笑酒の芳香付に用いたが， とれ等l:t夫A特有のヱステノレ
香を付与するが，残念たととにその芳香が強過ぎ，却って現実の果実酒としては妻子ましくないとと
が判明した。
最後に林ど酒は通常市販の黒光等の貯蔵用品種を用いる時は酸味が強過ぎ，製品の晴好性におい
て劣るととを認めたため，発酵が終了する途中即ち添加糖及び果実中の糖が食いきられる途中で発
酵を止め， Il'番好に適する風味を有するものを醸造しようとした。
その時に林ど中に存在するペクチン性の凋濁が製品の清澄を妨げるのでペクチナーゼ酵素製品の
( 1 ) 
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使用により，望む所の甘酸味を有する製品の醸造に成功し?と。
実 験 方 法
1. 果汁の調製
林ど果実(市販品〉を中性洗剤でよく洗浄し，果皮 ・果柄及び果芯を除去しミキサーで鷹砕し
さらし木綿布で、搾汗する。か〈して得られた巣作は糖分含有量が一般に少量すきるので，彦事糖を補
い更に無機塩混合物 くその組成は果汁I'C.対 し酒石酸アンモン0.5%.第1燐酸カリ0.5%.硫酸マグ
ネシウム0.1%)を混合添加して発酵を助成した。
上記果汁調製物 〈以下単に果汗とよぶ〉 を10ml試験管にとり.60-650Cで30分低湿殺菌を施
し，とれにぶ左う酒酵母を1白金耳接種して250Cで24時間培養し酒母とする。
1 使用菌種
1. Wine yeast OC. 2 (1. F. O. No. 2260) 
2. Oostora lactis (FLt1;s.) S.!cc. 
3. Sachsia suaveolens LIlDNER 
4. Pichia membranaξfaciens HANSF.Nα. F. O. No. 0181) 
5. Hansemua anomala (HANSP.lI) H. et P. SVDOW 日.F. O. 
6. Hamemela anomala (HAlIS8:-1) H. et P. SVDO¥¥' (1. F. O. 
7. Ha1Jsenula anomala (H."lISE:-I) H. et P. SVDOIV (1. F. O. 
8. シェリ ー酒酵母
1I. Ra.ulin氏培地調製7)
(g) (g) 
薦糖 70 硫酸アンモン 0.25 
碑酸アンモン 4 硫酸第一鉄 0.07 
酒石酸 珪酸ソ ーダ 0.07 
燐酸アンモン 0.6 硫酸亜鉛 0.07 
炭酸カり 0.6 蒸溜水 1.5 
硫酸苦土 0.4 
No. 0122) 
No. 0131) 
No. 0139) 
ζれに酵母エキス粉末1%を添加.10~杉苛性ソ ー ダで pH をと徴酸性にして調製し?と。
N. 発酵醸の分析法
1. 積 (Somogyi氏変法)的
重要君主定量に際してはとの定量法を用いた。即ち発酵開始時と終了時における楢量を測定する際
ζの定量法を用いた。
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2. 糖 (屈折率計法)
発酵の途中における糖量の推移の大要を知るために屈折率を測定して描度とする検糖計を使用し
?と。但し温度による補正を施とすために試料と同一温度の蒸留水を示度Oにあわせてネジを動かし
調節し?と後測定した。
3. アルコー;r...(蒸留液比重測定)9) 
4. 総重量量的〈滴定酸度，林ど酸として現わす〉
5. 総エステ;r...的
6. エキス分的
7. フーゼ;r...idI9) 
試薬パェリン硫酸液ノ〈ユリ ン0.5gをとり濃硫酸100mlに溶解して調製する。
標準液及び標準曲線 0.01%イソ アミノレアルコ ール水溶液を 0.1~1. 0ml 段階的にとりパェリン
硫酸液と反応させて棟務幽続を作製する。
定量法 アノレコーノレ蒸留液0.1ml及び蒸留水0.9mlを試験管にとり，とれにパェリン試薬2mf
を加えて振とうし，沸とう 混浴中に正しく 3分間浸した後取出し，更に7k1mlを加えて振とう
後，静置30分後呈色を光電比光度計で比色し，標準曲線から値をよむ。波長は510mμ を用いた。
実 験 結 果
本研究はおおよそ3部に分れる。第1部は Oosρoralactis及び他の微生物による林ど酒芳香附
与の研究であり，第2部は石灰による中和その他の林ど酒の酸味除去法の研究，第3部はペクチナ
ーセ.による林ど酒j箆濁の除去法の研究でるる。要は風味に富み清澄し?とよい林ど酒を得るととが目
的であったが，微生物による芳香付与は完全に失敗した。叉甘酸適度の味をもち滑産た林ど酒を得
る試みは，第3部のぺクチナーゼを使用して清澄 ・除酵母して発酵を停止せしめた場合に始めて成
功した。
第1部微生物による芳香付与
1. Uospora lactisによる芳香付与
使用した林どは黒光種で，果汁成分は検糖計示度24%.金還元糖量21.5%. pH 5.1であった.
接種し?と菌種は 1) Wine yeast 2) Wine yeast+ O. lactis 3) 005ρora lactisの3種類であ
る。との発酵過程及び得られた林ど酒成分組成は第1表及び第;2表に示す通りである。
第1表及び第2表から判明するととは林どを中性洗剤で洗浄し，出来るだけ無菌的に務湯処理を
施し?と容器で磨砕し搾汁する程度では林どに付着した， 叉空中から落下した野生酵母の少数が醒中
に残存し，とれが O.lactisを接種した醒において多少時期ばずれるがアルコールを生ずる ζと及
び Wineyeastのみの単独培養ととれに Oosρoraを混催したものが，殆んど全〈同ーの発酵曲
線を画き2つの醒の聞に差異を発見するととは困難であり風味の差も少君主かった。との3培養の終
点はほぼ向ーの林ど酒組成を有し，しいて差異を数えればO.lactisのみを培養したものでは初め
( 3 ) 
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第2表 Wine yeast. O.lactisの単独及び混合培養
により生産された林ご酒の成分比較
接
Wine yeast 
O. lactis 
混合培養
濃度以上502 イオンを入れると，Wine yeastの発育さえ阻止するので，との方法Kよる追究は
差Eλかえた。尚 ζの時節 (5-6月)に怠ると良好君主林どが欠乏して来たため，各種の香気発生菌
による芳香付与は Raulin氏培地のようた人工培養液を用いるζ とにした。尚前記第養において
は，Wine yeastとO.lactisを同時に接種したが，とれでは Wineyeastの発育のみ旺盛で，
O. lactisは殆んど発育する余地が友かった。それで 1)Wine yeastのみ， 2) OostOra lactisの
み，3) Wine yeast+O. lactis同時接種，4) Wine yeastを接種後2日自に O.lactisを接種
し?と場合，5)同じ<4日自に接種したもの，6) 005ρoraを接種後2日目Itr.Wine yeastを接種
し?と場合， 7)同じく 7日自に接種したものの発酵経過及び生成した躍の組成は第3表及び第4表
に示す通りである。
との結果を通覧すると第1表及び第2表で見られた関係を更に拡大してみせたようたものであ
る。即ち 1)Oosporaのみの培養は萄膜を生ずるのみで発酵しないため終了時に相当の量の糖を残
留する。 2)Wine yeastの単独培養は速かに絡を食い切り検纏計示度において約1.5%残すが，笑
際の還元穏量は殆んどOであるととは第4表において見られる通りである。 3)Wine yeast接種
後I'LOosρoraを植えたものは Wineyeast単独接種のものと殆んど同ーの発酵曲線を示すが，
005ρoraを先植えしたものはその後早く Wineyeastを接種したもの程 Wineyeast単狙培養
尚綜に近づくのに対し，選くたってから yeastを接種したものは Oosρora単猿培養曲縁に近づ
くととがわかる。との方法において Oosporaを先植えしたものは充分菌膜を生じ芳香を発生する
( 4 ) 
~ 3表
Wine yeast 
同;自〉函~ßE I
閑(48目〉函副
や丸ωiよ々J
同叫検ぷム班J| 
閑(7山ぷ示班度」| 
O. lactis 
渡辺・畑 :称ご沼隈進
司
Raulin結地に接鍾時期を異にして Wineyeast 
及び O.lactisを接種した発酵謬の推移
| 接種時I3日目|ち目白I9日目 114日目
|検ム|;:| ;:| 2111 
:「1
????
???
??
??
? ??
書官4褒 Raulin 局地に Winey回 st及び O.lactisを
時期を異ならしめて接種した穆の組成
lアルコ Ii除エ
接姐時期 pH ，*縦波動噂 |ー ル |テル ル泊
| (ml) (%)吐(wt%)I (%) (mg %) 
Wine ye制 13.81 8.141 0.01 I 3.ω I 0.01 I 18.3 
O. lactis 5.5 I 0.95 6.50 
同時接自民
Wi.ne yeast + 
O. lactis (2日目〕
同 (4日目〉
O. lactis + 
Wine y. (2日目〉
同 (4日目)
同 (7日目〉
10.55 
8.62 
8.99 
11.46 
14.14 
1.07 
0.30 
つ.10
3.23 
3.58 
3.29 
3.40 
2.27 
0.01 
0.04 18. 
0.01 
0.30 
0.3: 
5ベ)6 1.06 
0.03 
0.02 
0.04 
0.26 
0.54 
18.0 
17.6 
17.0 
16.9 
17.1 
* B2<;mlに対しN/IONaOH液で鴻定した量
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のではないかと思ったが，以前
単純君主培地で Oosρoraを培養
した場合と比較して芳香発生性
は問題にたらない程度のもので
あった。
2. Oospora以外の酋に
よる芳香付与
1.4 
Hansemela anomala の各
品種及び Pichiamembranae-
!acumsにつき夫k単玉虫第養並
びに Wineyeastとの混合培
養を試みた。モの結果は第5薮
及び第6表に示す。
ζ の結果を通覧すると，
Pichiaの単独培養がOosρorQ
のそれに類似しているが， 他の
Hansenula anomalaの各蘭種
の単独培養及びWineyeastと
の混合培養は多少の差はるるが
同様の急激怒下降曲線ぞ画い
て.Wine yeastの単独第養に
類似している。但し得られた発
酵醒此 Wineyeastを同時に
接種したものに銀りアルコー
ルを生産しているが，単獲に
Hansenula菌ぞ接種したもの
は絡は消費しているがアルコー
ノレの生産を示さたい。 とれば生
成された少量のアルコールがヱ
ステノレ生成に消費されたものと
思われる。しかしとれ等ヱステ
ノレ生成菌の接種tとより生じた芳
香は何れも酢酸エチノレを中心とした香水くさいものでaうって，余り好もしいものでeはたい。
叉 $achsia菌及びシェリ ー酒酵母も Wineyeastと同時接種を行ヲたが， とれらは何れも菌の
発育が悪<.芳香を生じ君主かう?とので笑験を中止した。
( 5 ) 
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第2部 林ご酒の除酸及び酒濁防止
りんご酒醸造において吾kが直面した震も大きい困難の1つに林ど酒の清澄皮と味覚調節の問題
第5表 芳香宛生首と Wineyeastの共援に基く発酵穆の
推移 (Raulin氏液〉
菌
Wine yeast 
Pichia 
Hansenula I pH I 
0122 I警警|
'/ 
0131 
1/ 
0139 
Wine y. + 
H. 0122 
第B表 芳香発生菌を Raulin氏培地に接湿した絶望産穆の成分組成
Wine yeast 
Oospora 
Picbia 
H.0122 
H. 0131 
日.0139 
Wine yeast 
+ Pichia 
1/ // 
+ Oospora 
グ // 
+ H. 0122 
// 1/ 
+ H. 0131 
I nR I主総酸度 |還元結I: ~~コ | 撃てス 1 2孟ゼ
1 r-- I (ml) I (%) I (wt"%) I ' e%) I (~jt%) 
3.8 6.67 O.凹 2.45 O.仰7 11.2 
3.4 10.74 4.20 0.250 3.9 
5.3 1.07 4.60 0.251 一
3.7 14.40 0.03 0.324 5.7 
3.2 7.45 0.04 0.2ヲ8 :).0 
4.2 10.40 0.08 0.938 4.6 
3.6 7. II 0.15 1. 55 0.145 8.8 
2.8 12.53 0.09 1.33 0.054 10.9 
3.7 14.40 0.03 0.324 5.7 
3.3 7.65 0.03 0.303 2.6 
* 穆25mlに対して滴定 N/I0NaOH ml数で現わす。
( 6 ) 
がるった。原料ξ君主る林どは特
別に選択せず，通常の生食用林
どを用いたため，充分発酵させ
て清置ならしめた時には殆んど
完全に糖を食い切り然も元来林
ど中に存在する有機酸は殆んど
消費されずに残留するため，生
食用として適度の酸味と甘味を
有する林どに多量の糖を添加し
た際でさえ，最後の発酵醒ぽ相
当強い酸味を有し衆人の賞讃を
博するととが出来主主かった。従
って途中で発酵を止めて適度の
甘味と酸味とを有する一般向き
のする製品を醸成する場合，林
どに特有のペクチン質に基因す
る潤濁が除かれず，充分透明党主
黄金色の製品を得ると とが困難
である。
元来ぶどう酒の醸造において
その酸味の大部分をしめる酒石
厳が発酵の進行に伴ゑいアルコ
ール不溶性の酒石にたって沈降
するため酸味が減少するのであ
るが，林ど酒においてはかよう
の現象が存在しない。従って林
ど酒の酸味除去には相当苦しん
だが，未だ完全君主解決法が得ら
れたい。只相対的に酸味が少た
〈感ずる製品に近づいただけで
ある。 今各種の酸除去、法の中
で，最も手軽であり，溜濁防止
渡辺・畑;林ご酒醸造
に有効と恩われた炭酸石灰中和法を試みた。
1. 炭酸石灰中和法
林ど目安は周知の通りその Ca塩はか怒り可溶性で，沈殿叉は諮過によって除くととは困難である
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が，炭酸石灰の孫加により発酵酵 pHを上昇せしめるととが出来る問。今調製果汁に種k の程度に
炭酸石灰を添加'13-完全に中和
し?と躍の発酵状況及び生成した
第7表炭酸石灰添加林ご酒酸の組成の推移
0141::| 
%|品|
弘 14 1
% 14 1 
141 
12.0 
3.6 
?
???
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
?
3日目戸司
::| ;;| 
2.8 
7日目
2.7 
0.1 
2.8 
0.1 
2.8 
0.1 
2.8 
0.1 
3.0 
0.1 
0.80 I 0.095 
0.77 I 0.091 
0.76 I 0.091 
0.75 I 0.092 
0.68 0.091 
中和度!
第8表炭酸石灰添加による林ご酒酪組成の変化
pH i総 酸 |還元糖 |アルコール |総エステノレ
(%) I (%) I (wt %)1 (%) 
。 2.7 C.14 7.53 
8.63 
9.92 
7.73 
0.13 
0.11 
0.11 
醸の成分組成は第7表及び第8
表に見られる。
とれを通覧すると，炭酸石灰
の添加により果汁のpHは一様
に4.0附近に上昇するが，発酵
が進行するに従ぃ，添加したい
ものと同じ範閣の pH!'L降下
し，とれば中和の程度に余り関
係主主<.生成した製品の滴定酸
度も余り差がゑぃ。芳香生産性
を規定するエステル含量も大き
主主差が生じ君主い。一方防止しよ
うと恩った濁濁の発生は炭酸石
灰添加により全然食いとめられ
たかった。尚果、汁のpHを中性
にするためにアルカリ性の第2
燐酸カリを添加して発酵助成剤
としてみたが，一時的に pHを
上昇させるだけで，発酵が開始
されると同時にpHは降下し，所期の効果は全然みられ君主かった。
2. 発酵調節による生酸抑制とj園濁の防止
1-/3 2.8 
8.28 0.10 
% 2.8 
3.0 
著者等がこの部分の一連の実験を行った時期は中秋から晩秋迄の期間であったため，笑験室内の
平均室温17.5-20.00Cの聞にあり，発酵は頗る急激に進行し，とれば特に発酵助成剤として無機
塩混合物を添加したグル ープにおいて著るしかった。従ゥて著者等は 1)品温調節， 2)無機塩添
加の中止， 3)発酵の中途でアノレコーノレ添を施して発酵を停止せしめるととが酸味矯正と淘濁防止
にどれ程役立っか調べ?と。との結果は第9表，第10表，第11表に示す。
との結果を通覧すると，低温(これは冷蔵庫に氷を入れて平均6.5-14.00Cに保っ?と〉の効果
(フランスにおいてその年の平均気温が高い時は生産されたぶどう酒の品質が窓化する事実がある。)12) も，無
機塩の添加中止による影響も酸度及びpHに及ぼす変化は非常に僅かであって無視出来た。併し無
( 7 ) 
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事席S表 発酵助成剤(無機復類〉の添加の有無，酒母添加の
有無がりんご涜穆の成分錐移に及ぼす影響
|接種時11日目 12回目14日目 16日目 19日目
無酒母 pH 14.014.013.712.812.812.8 
後添加禁雫|19・4い 9.2|18.3い 2.017.0|7.1
塗
222剖刈 ::|;;|;:l::3:
無酒母 1pH 1 2.81 2.81 2.81 2.81 2.81 2.8 
2 添加 |禁精霊 |19.4い 9.1い 8.3い 6.8い 5.4|13.3
無直接1pH 1 2.8 I 2.8 1 "，.8 1 2.8 1 2.8 1 2.8 
器開)禁精霊い9.4119.1い 8.5い 7.3い 6.0い 3.8
第lD!喪 発酵助成剤の添加，酒母添加の有無及び品湿の
高低が林ど漕醸の組成に及ぼす影響
穆処理状況 1 pH I総 あ|町拡|糠/酸 |ア日ーノレ
、..-、--- " ‘" 
無 百高 酒母添加 0面 |。ぺ om|
8.42 
機 温 ググ無し 3.0 0.65 I 0.16 I 0.256 Q.06 
塚
添 低|酒母添加| 05610102lo18| 8.56 
加 混ググ無し 2.8 0.58 I 0.094 I 0.16 8.84 i附加i 4.17 
霊|ググなし| 2.81 0ω 1 7.8 5.26 
第1表
アルコlPE 140|37l36128130130130 添-)レ加 検齢十示度 20.0119.01 17.1 1 15.01 14.0 I 11.51 9.2 
還元結%117.61:6.1113.31 9.11 5.31 2.91 0.7 
アル | PH I 401 37| 361 281 281 281 28 無ー添ル加コ 検繍計示度 20.0119.0117.1 I 15.0 111.5 I 7.つ 6.8 
還元鰭%117.6116.1113.31 9.11 4.71 0.3-1 0.2 
機塩添加の中止は残樟量を7-
8%程度に保持し，無機塩添加
酪に比較して糖酸比の価が大き
〈味覚的には有利であった。
アルコール添加Kよる発酵の
停止がpH，酸度及び残糖に及
ぼす影響は軽微であって，とれ
による製品の品質の改善は殆ん
ど期待するととは出来たかっ
た。更にとれ等3法共通の欠点
はぺクチン質佼よる調濁が発酵
終了時に至るも解消せず大いに
製品の滑置を妨害した。アノレコ
ーノレ添加 も5%程度の濃度で
は，却ってペクチナーゼ作用を
妨害するのみで清彦作用を有し
たいことがわかった。
た。従ってとの上はぺクチナーゼ酵素製品に頼る以外林ど酒の滑澄'{t.いては任意の酸度と糖度の時
点において発酵を停止せしめるととが不可能に君主ったため，不本意ではあったが各種ペクチナーゼ
酵素製品を比較試験してその清澄効果，入手の難易及び製品価格等を考慮して使用するととに定め
た 】3).11)，15)。
( 8 ) 
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今I箇濁林ど酒に対して Sclase及び PectinolA を0.01-0.10%の割合で添加し作用温度を14.
170Cの二段階に分けて作用せしめてその清澄効果を調べた。結果は第12表I'L示す。
ζの結果を通覧すると，清澄
カ，入手の難易，価格の何れの
商からみても Sclaseが勝ると
とが判明したため， 専らとれを
用いて試験を継続するとととし
た。第12表でわかる通り Scla-
se において140Cと370Cとの
聞に清澄カの差異がみられ主主い
が，製品のアノレコ ーノレ損失を防
ぐため170C以下の低温で作用
させ効果の確実性を保証するた
め0.1%濃度で1晩放置すると
ととした。そとで0.1%Sclase 
添加の時期を， 1)果汁に直接
添加して鴻週清澄せしめた巣汁
を発酵させたもの， 2)仕込時
に添加したまま発酵を行い発酵
終了後清澄せしめたもの. 3) 
仕込後発酵の途中で添加したも
の. 4)主発酵終了後添加した
ものに分けて Sclaseの製品に
及ぼす影響と発酵経過を検討し
た。その結果は第13表及び第14
表に示す。
との結巣を見ると Sclase添
加による製品の性質の改善除、清
澄作用を除〈と，殆んど見ると
とが出来たい。即ち発酵完了時
迄放置する時は Sclase添加に
よる風味の改善即ち甘酸適度の
美味友林ど酒の醸成が望め君主
Lハ。
とのため発酵の中途で醇母菌
第12表 ベクチン酵素剤の林ご酒穆清澄力*試験
酵素濃度(%)
作用混度| ω 1 1ω I 0侃
+ I朴 | 朴
| + I朴
????
?
???
?
酵素製剤 0.10 Sclase 370C 
14
0
C 
Pectinol A 370C 
140 C 
* -i習濁 + やや清澄 +t完全に清澄
添加|ム|l;:|l:|l:|:|;:|:
汁添叫L|l;:1:|I:|:!;:|;:
仕込時添加1411:|:l;:|;:
hMI4|l:|l;:|l::|:|:l: 
守臼M14i1:|l:|:l:|;:
守日同14(];111::l:|:
第14表 ScJase添加が林ご酒成分組成に及ぼす影響
添加時期 IpH I 総 (身|選考%~Iアルヨ?
無添加 : 2.8 I 0.63 I 0.061 I 7.06 
果汁添加 2.8 I 0.59 i 0.092 I 7.12 
主発醇終了後
仕込時
仕込後 2日目
仕込後 4日目
仕込後 6日目
2.8 0.69 I 0.246 7.60 
?????
7.94 
8.70 
8.77 
2.3 0.62 I 0.440 8.21 
( 9 ) 
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を遠沈して除去した薄濁液iて Sclaseを添加して清澄せしめ，結酸比を大友らしめ，結酸比を大た
らしめ風味の良好君主林ど酒を得る目的で次の一連の実験を行った。即ち仕込後8，9. 11， 12日自
に発障を停止せしめ遠沈して上清をとり Sclase漆加， 300Cの府卵若告に入れ1夜放置，上澄液を
とり，種k の描酸比を有する澄
明君主林ど酒を得た。その発酵経
過及び得られた製品の成分組成
は第15表及び第16表に示す通り
でるる。
との結果を通覧すると，
Sclase添加の時期により得ら
れた製品の性質は非常に異たっ
ており，無添加の縮酸比0.4に
対して仕込後8日自に添加した
製品の締酸比24.5に至る非常た
差がるる。即ち残楢量と酸の比
が添加時を異にするととによっ
て大いに異たるため風味が大い
に呉たる。
実際5人-6人のパネノレで官
能検査ぞ行った結果，女性検査
員はA-Bの甘味濃厚君主アノレコ
ール少量のものに比較的よい点
を与えたのに対し，男性検査員
はむしろC-Eの多少酸味は強
いが，風味が良好であると判定
し， 性の差による味覚評価の異
ゑるととを示した。
第15妻 Sclaseを添加して発酵停止並に清澄せしめた
りんご酒成分の推移
S伽 e添加時期 |鰍時15日目 18日目 19日目 11日目 12白目
A 8回目|品川|liH;711二|二i
B 9目白馬込
|lii9511討lj;1|164
CII日自民主|訓ljHj
0.75 
10.0 
第16表 Scla~e 添加の時期が林ど沼成分に及ぼす影響
2.8 
0.76 
7.2 
Scla~e 添加時期 pH |還元(弟 |総 (~酸6〉 l' 意書/酸
A 8日目 2.8 16.70 0.71 I 24.5 
B 9日目 2.8 1l.59 0.74 16.6 
C 1 日目 2.8 8.13 0.74 11.9 
D 12日目 2.8 5.58 0.76 8.7. 
E 無添 加 2.8 0.33 0.78 0.4 
何れにせよ僅端tc甘味の強いA及び酸味の強いEより中聞のB.C及びEt乞好感をょせるものが
多かった 16).17川町。
考 察
結局 1 年聞の研究では風味良好君主林ど酒巻醸造するための~本をかいたでた程度で， 充分納得の
行〈甘美君主製品を得るととは出来たかった。併し少くとも林ど酒の醸造において自然に附着した香
味付与菌の発酵による外は人為的に風味を改良する閣を混合接種して風味の良好君主製品を得る ζと
( 10 ) 
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は不可能であった。民的とした Oosporaによる風味の改良は林ど酒で全然芳香を発生し君主いため
完全に失敗に終った。 Oostora以外の芳香付与萄は発育が不良であったり，叉は生産された芳香が
酢酸ヱチJレを中心とする強いものであるため却守て有害君主結果をもたらした。
更に，普通の発酵が完了する迄放置してペクチン性溜濁を清澄させる方策は生酸と同時に残績を
極度に減少せしめ糖酸比を少からしめる。その結果きわめて酸味のかった製品が生産され一般的噌
好に適したい。 とのため酸の生成を少からしめる目的で石灰添加，品温低下及び発酵中におけるア
ルコーノレ添加など試みたが，何れも効果を発律したかった。 その結果やむを得ずペクチナーゼ製品
Sc1aseによる潜澄と残糖の保存を図ヲ?と。その結果は割合良好で，適当君主甘味と酸味を有する風
味の良好君主製品の醸造が行われた。?とだとの際注意すべきは，甘酸適度な風味の製品がアノレヨー Jレ
性飲料と して左の程度を目標とすべきか一定してい君主いととでるる。従って世人の風味に対する考
えが変化する時当然吾kの適当と考えた糖酸比も変化するととであろう。
む す び
芳香と風味の良好君主林ど酒を醸造する目的で，ぶどう酒酵母以外の微生物の使用による民味付け
を行ったが，目的を達するととが困難でるった。叉楢酸比の良好君主甘酸適度で且つ清澄君主主要品を得
るためにぺクチナーゼ製品 Sclaseを用いて， 任意の発酵時点において発酵を停止するととによ り
滑澄充足製品を得るととが出来た。
終りに臨み終始御こん篤な術指導と御鞭艇を賜った茶診教授に感謝します。叉貧富な商高置を賜った発酵研究所
長谷川武治氏.ベクチナー セ・使用に関して御助言を賜った大阪府立大学辰己教授， ベクチナーゼ製品を分与され
た外山食品株式会社吉見氏に深謝します。
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Surnmary 
ln order to brew apple wine having good taste and sweet flavor. many mic-
roorganisms， except wine yeast， were employed for the sake of obtaining high-
flavored wine， but unfortunately it has not been succeeded. 
A clear sweet apple wine with fair sourness was successfully prepared by 
employing “sclase". one of the most excellent preparation of pectinase， and by 
suppre弱 ingthe cider fermentation. 
( 12 ) 
